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ABSTRAK 
Kopi merupakan hasil komoditas perkebunan yang memiliki nilai ekonimis 
cukup tinggi diantara tanaman perkebunan yang lain, seperti kakao dan teh. Potensi 
limbah kulit biji kopi yang digunakan sebagai bahan pangan masih kurang, karena 
selama ini limbah kulit biji kopi hanya dimanfaatkan sebagai pakan ternak. Limbah 
kulit biji kopi dapat ditambahkan dalam pembuatan permen keras. Hal ini bertujuan 
untuk meningkatkan nilai gizi produk. Permen dengan penambahan seduhan kulit 
biji kopi menghasilkan warna yang kurang menarik, sehingga perlu penambahan 
pewarna alami. Wortel dengan kandungan beta-karoten dapat dijadikan sebagai 
pewarna alami. Aplikasi kulit biji kopi dan wortel dapat dijadikan sebagai alternatif 
pemanfaat kandungan antioksidan dari kedua bahan. Tujuan dari penelitian ini 
adalah untuk mengetahui interaksi antara penambahan seduhan kulit biji kopi dan 
sari wortel. 
 Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) yang 
disusun secara faktorial yang terdiri dari dua faktor, yaitu faktor (K) konsentrasi 
seduhan biji kopi yang terdiri dari 3 taraf : 0%, 10%, 20%, 30% dan faktor (W) 
konsentrasi sari wortel yang terdiri dari 3 taraf : 5%, 10%, 15% yang dilakukan 
sebanyak 3 kali ulangan dengan menggunakan pengujian ANOVA sebagai uji 
statistik dan uji DMRT sebagai uji lanjut. Konsentrasi seduhan cascara dan sari 
wortel memberi interaksi terhadap kadar air, vitamin C, dan antioksidan permen. 
Pemberian konsentrasi seduhan cascara menunjukkan adanya pengaruh nyata 
terhadap kadar air, pH, dan aktivitas antioksidan, sedangkan pemberian konsentrasi 
sari wortel meberikan pengaruh nyata terhadap kadar air. 
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ABSTRACT 
Coffee is the result of plantation commodities that have a high exonimis 
value among other plantation crops, such as cocoa and tea. The potential waste of 
coffee bean skin used as a food stuff is still lacking, because during this time the 
waste of coffee bean skin is only utilized as animal feed. Coffee bean skin waste 
can be added in the production of hard candy. It aims to increase the nutritional 
value of the product. Candy with the addition of coffee bean skin brew produces a 
less attractive color, so it needs the addition of natural dyes. Carrots with beta-
carotene content can be used as a natural dye. The application of coffee beans and 
carrot skins can be used as an alternative to benefiting antioxidant content from 
both ingredients. The purpose of this research was to determine the interaction 
between the addition of coffee bean skin extract and carrot extract. 
This research is used Randomized Completely Design Method arranged 
factor which consist two factor, that is faktor (K) skin of coffee beans steeping with 
4 consentration : 0%, 10%, 20%, 30% and factor (W) carrot essence with 3 
concentration 5%, 10%, 15% with three test using ANOVA for statistic test and 
DMRT test for intermediate test. Cascara steeping concentration and carot essence 
given interaction toward water degree, vitamin C, and antioxidants. The giving 
cascara steeping indicate real effect for water degree, pH, dan antioxidants 
activitiet, whereas adding carrot essence given the real effect for water degree.  
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